Mit diesem Herd wird thnen das Kochen viel Freude machen

Damit Sie alle technischen Vorzuge nutzen kénnen, reSen Sie
bitte die Gebrauchsanweisung. .

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir thnen einige -

wichtige Dinge zur Sicherheit, Sie lernen dann die einzelnen

Teile lhres neuen Herdes ndher kennen. Wir zeigen lhnen,

was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fur Schritt
sinstelien konnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
jen Einstellwerte, nattirlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit Ihr Herd lange Zeit schén bleibt, geben wir Ihnen viele
Tipps zur Pllege und Reinigung. Und falls einmal sine
Stérung auftreten solite - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
kdnnen.

tHaben Sie Fragen? Schiagen Sie immer zuerst im ausfUhr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich schnell
Zurecht.

Und nun - viel SpaB beim Kochen,

- Bet weiteren Fragen zu unseren Produkien wahlen Sie

unsere info-Nurmmer:

(P> Bosch Info-Team 0180/5304050 (EUR 0,12/Min.)
hitp://www.bosch.hausgeraete.de

(&) 0B0D-295995

http://www.bosch.hausgeraete.at

Gebrauchsanweisung
HEN 34.A

DE
5650 014 265

B160182
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Vor dem Anschluss

Sucherheﬂshmweus

Worauf Sie achten missen

Montage und Anschluss dirfen nur nach bei-
liegender Anweisung und dem Anschlussbild von
einem konzessionierten Fachrmann vorgenommen
werdan. Wird das Gerét falsch angeschlossen,
entfallt der Garantieanspruch.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrigb, wenn Sie
ginen Transportschaden festgestsllt haben.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageah—
weisung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
legen Sie beide Anweisungen bei.

Dieses Gerdt entspricht den Sicherheitshestim-
mungen fir Elektrogeréte. Reparaturen diirfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgefUhrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind, Bei unsach-

. gemal durchgeflhrien Reparaturen kénnen far

Sie erhebliche Gefahren entstehen,

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeréten wer-
den bei Betrieb hei3, Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr heil3.

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!

Bleiben Sie in der Nahe, wann Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes O kann sich entzlinden.
GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr
zu, damit das Feuer erstickt. Schalten Sie die
Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der
Kochstelle auskiihlen.

Anschiusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht berGhren und richt rmit
der heiflen Backofentir eingeklemmt werden. Die

‘Isolierung kénnte beschadigt werden. -

Kurzschluss, Stromschlag!




So konnen Sie
Schiden am Geréat
vermeiden

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie knnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstéande auf dem Kochfeld ab.-
Verbrennungsgefahr!

Ist das Gerét defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen flr
Wirmegerdte. Schaiter und Backofentrgriff er- _
warmen sich, wenn Sie das Geréat {iber eine tange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

Benutzen Sie das Gerat nur flir das Zubereiten von
Speisen.

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Back-
blech ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus,
sonst enisteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt. )

GieBen Sie kein Wasser in den heifen Backofén.
Es kénnen Emailschéaden entstehen.

Obstsé4fte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kén-_
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie arn besten die tiefere Universal-
pfanne (Sonderzubehdr).

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentdr.

Die Backofentlr muss gut schlieBen. Halten Sie
die Turdichtungsflachen sauber.




Das Bedienfeld

| Taste Dauer D 2
- © O O
O +

[Taste Ende

Taste| Taste Minus ‘Taste Funktionswinier mit
Wecker| .| Anzeigelampe .
Er hat die Stelungen:

G Auftaven

/|2 Ober- und Unterhitze
HeiBluft :
Umluftgriflen

[ Flachgrillen

_ Wenn Sie den Funktions-

N ~ wahler einstellen, leuchtet die
Anzeigelampe und die Lampe
) im Backofen schaltet ein.

’ Schalten Sie den Funktions-
wihler nach der Benutzung
des Backofens immer aus.

Taste Plus




Temperaturwahler mit ‘ 4 Kochstelfenschalter mit Anzeigelampen
Anzeigelampe , Steliungen 1 bis 9

Er hat die Stellungen: 1 = niedrigste Stufe

50 - 270 Temperatur in °C 9 = hichste Stufe

(5] Flachgrillen

1 = Grill schwach
2 = Grill mitte!

3 = Grill stark

Wenn Sie den Temperaturwéhler

ginschalten, leuchtet die Anzeige- N
fampe. Sie erlischt, wenn die ein- ‘

gestellte Temperatur erreicht ist und

leuchtet beim Nachheizen wieder auf.

Beim Flachgrillen und beim Umiuft-

grillen leuchtet die Lampe nicht.




Schalter

ie —— N—

Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar.
Zum Ein- und Ausrasten dnicken Sie auf den
Schaltergriff. ‘

Der Funktionswihler kann nach rechts oder links .
gedreht werden, der Temperaturwéahler und die
Kochstellen-Schatlier nur nach rechts.

Fir den Backofen stehen lhnen verschiedene Heiz-
arten zur Verflgung. So kénnen Sie fir jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahlen.

Auftauen
Ein Ventilator in der Backofenr{ickwand wirbelt die

-Luft im Backofen urn die gefrorene Speise. Tiefge-

kilhite Fleischsticke, Gefliigel, Brot und Kuchen
tauen schinell und gleichmanig auf.

Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt die Hitze gleichmasig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstku-
chen auf einer Ebene gelingen thnen so am besten.
Auch fur magere Bratenstiicke vom Rind, Kalb und
Wild im offernen oder geschiossenen Geschirr ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

. HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenrickwand verteiit die
Wiérme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im
Backofen. Mit HeiBluft kdnnen Sie auf zwei Ebenen
gleichzeitig backen. Auch Rihrkuchen in Formen und
Windbeutel galingen Ihnen mit dieser Heizart am .
besten.

Die Backofentemperatur wahlen Sie um 20 bis 30 °C
niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.

Zum Einkochen und Ddrren ist HeiBluft ebenfalls gut
geeignet. '




Kihigeblase

Umiluftgrilien

Grillneizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Venti-
fator die vom. Grill abgegebene Hitze um die Speise.
So werden Fleischsticke von allen Seiten knusprig
braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-
und Unterhitze.

Ohne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich
auch grofie Bratenstiicke, Geflligel und Fisch hervor-
ragend zubereiten.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkdrper wird heif3.
Sie kdnnen Steaks Wiirstchen, Fisch oder Toast
grillen.

Der Herd ist mit einem Klhlgebldse ausgestatiet. So-
lange der Backofen warm ist, schaltet sich das Ge-

" blase immer wieder ein und aus. Auch wenn der

Backofen bereits langere Zeit ausgeschaltet war, aber
noch warm ist, kann das Gebldse wieder einschal-
ten.

Die warme Luft entweicht je nach Gnﬁar‘t Uber oder
unter dem Turgriff,




‘ackofen und
Zubehor

Das Zubehdr kann in 5 verschiedenen
Héhen in den Backofen geschoben wer-
den,

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2, 3 -
und 4 kdnnen Sie das Zubehdr heraus-
zZiehen.

Universalpfanne HEZ 1301 fUr saftige
Kuchen, Tiefkiihlgerichte und groBe Bra-
ten. Sie kann auch als Fettauffanggeféas
verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost griflen.

'Rost HEZ 1401 fir Geschirr, Kuchen-

formen, Braten, Grillstiicke und Tief-

" kihigerichte.

Der Rost muss mit der Krlimmung nach
unten ~— eingeschoben werden.
Alu-Backblech fir Kuchen und Platz-
chen.

Zubehdr kénnen Sie beim Fachnandler
nachkaufen, Geben Sie bitte die
HEZ-Nummer an.




Auszlige

Uhrzeit einstellen

Die Auszugsschienen haben vorne jeweils
ginen Zapten mit derm das Zubehdr
gehalten wird.

Backbleche und Universalpfanne:
Mit den Léchern nach vorn auf die
Schienen legen und bis zum Anschlag
einschieben. Die Zapfen missen in den
Léchern liegen.

Rost:

Mit der Krimmung nach unten auf die
Schienen legen und bis zum Anschlag
einschieben. Die Zapfen missen vor der
ersten Querverstrebung liegen.

Vor der ersten Benutzung

Nachdem das Gerat angeschlossen wurde oder nach
einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nuflen.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

2. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die

Uhrzeit aktualisieren.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit auto-
matisch {bernommen.
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Andern der Uhrzeit Achtung! Wenn eine Dauer oder ein Ende eingestelit
(z.B. von Sommer- auf ist, kdnnen Sie die Uhrzeit nicht verdndern.

Winterzeit)
: 1. Taste Uhr (® driicken.

2. Mit Plus + oder Minus - die Uhrzeit aktualisieren.
Hinweis 4 Die Unhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Wecker, eine Dauer oder ein Ende eingestellt
haben. Wollen Sie die aktuslle Uhrzeit wissen,
- driicken Sie die Taste Uhr(B. Die Uhrzeit erscheint
fir einige Sekunden in der Anzeige.

" Sie kdnnen die Symbole in der Uhranzeige andern.
Grundeinstellung Grundeinstellung: -1, -, £
dndern Anderung in: Dauer, Ende, Wecker.

L N R

U

Dauer Ende  Wecker

1. Taste Dauer 1> und Taste Wecker £ 2. Taste Plus + solange driicken, bis unter der

ca. 2 Sekunden lang gleichzeitig driicken. _ Uhrzeit Dauer, Ende und Wecker arscheinen.
Die Symbole erscheinen iiber der Uhrzeit. Mit der Taste Uhr (8 die Einstellung speichern.

=EEE Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-
Backofen aufheizen schiossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stelten Sie dazu den Funktionswahter auf 8 und den
Temperaturwahler auf 240 °C.

= e \for der ersten Benutzung reinigen Sie bitte das
Zubehor reinigen Zubehér grindlich mit Splilauge.

12




Kochstellen-
Schalter

So telln ie in:

Beispiel:

"Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der

Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hichste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, Ieuchtet dle
Anzelgelampe.

Wihlen Sie Kochstufe 9 zum Ankochen und Anbréten
und stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zu-
rlick.

750 g Pelikartoffeln (mittlere GrdBe)

250 mi Wasser, Salz

Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf
auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

Stellen Sie Kochstufe 9 ein. Nach 4 bis 6 Minuten

kocht das Wasser.

Schalten Sie zurliick auf Kochstufe 4.

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-

Tabelle spiele. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhéngen und
dadurch Abweichungen moglich sind.

Beispiele . Kochstufe

Schmelzen Schokolade, Kuvertiire

Gelatine 1

Butter - 1-2
Erwdrmen Gemiise (Dose) 3-4

Brithe 7-8
Erwdrmen und Warmhalten Eintopf, z. B. Linseneintopf 2
Diinsten Fisch 5-6

13




Beispiele , Kochstufe

Kochen ' Reis 3
Pellkartoffeln*® 3-4
Salzkartoffeln™ 4-5
Gemilse, frisch* 4-5
P . Gemiise, tiefgekiinit 4
Fleischoriihe 4-5
Schmaren Schmorbraten « 3-4
Houladen 3-4
Braten Piannkuchen (Flddle) 56
: Fischstibchen 6-7
Schnitzel 7-8

*

Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gitt: Wenig Wasser - Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemiise.

= Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung
Kochfeld - bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
und Informationen zur Pflege und Reinigung. =

Backofen einstellen

~

Den Backofen stellen Sie mit dem Funktionswahler
und dem Temperaturwihler ganz einfach ein.

in den anschlieBenden Tabellen finden Sie flr viele
Gerichte die passende Heizart und. Temperatur.
Richten Sie sich am Anfang nach diesen Werten, so .
kann nichts schief gehen.

14




stellen Sie ein

2

1. Mit dem Funktionswihler die gewﬂnschte‘ 2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder
Heizart einstelien. _ Griltstufe einstelien.

Wenn das Gericht fertig ist  schalten Sie den Funktionswéhler und den Tempera-
turwahler aus. : ~

Stellen Sie den Funktionswéhler und den Tempera-
Der Backofen soll turwiéhler ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrigben.

automatisch aus-
schalten

3. Taste Dauer -3 driicken. 4. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die
vorgeschlagene Dauer verdndern.

Die Dauer startet wenn das Symbol nicht mehr
blinkt.

15



Nach Ablauf der Zeit

Wenn das Gericht noch
nicht ganz fertig ist

Wenn das Gericht fertig ist

Korrektur

Léschen

Hinweise

er Backofen soll
automatisch ein-
und ausschalten

ertont ein Signal. In der Anzeige erscheint 0.00. Der
Backofen schaltet aus. Wenn Sie das Signal stort,
kénnen Sie es vorzeitig mit der Taste Daver -
ausschalten, '

Der automatische Betrieb ist geldscht, wenn die
Uhrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige
noch auf 0.00, driicken Sie die Taste Dauer -4, Dle
Uhrzeit erscheint.

stellen Sie noch einmal ein wie in Punkt 3 und 4
beschrieben.

schalten Sie den Funkticnswéhler aus.

Die Dauer knnen Sie jederzeit verandern. Driicken
Sie die Taste Dauer F1 und korrigieren Sie die Dauer
mit der Taste Plus + oder der Taste Minus -.

Taste Dauer -1 driicken. Mit der Taste Minus - die
Zeit auf 0.00 zuriickstellen und noch einmal die Taste
Dauer 1= driicken.

3 In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sie
wollen wissen, wie lange das Gericht im Backofen
noch dauert. Driicken Sie die Taste Dauer -1, Die
restliche Dauer wird flr einige Sekunden ange-
zeigt.

D Sie kénnen gine Dauer von eingr Minute bis
23 Stunden 59 Minuten einstelien.

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen
ddrfen.

Sie haben wichtige Termine. Das Essen soll trotzdem
plinktlich fertig sein. Das ist ganz einfach, denn der
Backofen schaltet sich selost ein und 2zum gewtnsch-
ten Zeitpunkt wieder aus. .

Steflen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. Be-
ginnen Sie gleich darauf mit Punkt 5.




5. Taste Ende 1 driicken.

6. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die

in der Anzeige erscheint die Endezeit. Das ist der neue Endezeit einstellen.
Zeitpunkt zu dem der Backofen ausschaltet.

Verschigben Sie diese Zeit auf spater.

Nach Ablauf der Zeit

Wenn das Gericht noch
nicht ganz fertig ist

Wenn das Gericht fertig _ist

. Korrektur

Loschen

Der Backofen schaltet automatisch ein und aus. In
der Uhranzeige steht die Endezeit, bis der Backofen
startet. Dann 1auft die Dauer riickwarts ab.

ertént ein Signal. In der Anzeige erscheint 0.00. Der
Backofen schaltet aus. Wenn Sie das Signal stdrt,
kénnen Sie es vorzeitig mit der Taste Dauer -
ausschalten. '

Der automatische Betrieb ist geldscht, wenn die
Uhrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige
noch auf 0.00, dricken Sie die Taste Dauer 1. Die
Uhrzeit erscheint.

" stallen Sie noch einmal ein wie in Punkt 3 und 4

beschrieben,

- schalten Sie den Funktionswahler aus.

Bevor der Backofen startet, kidnnen Sie die Endezeit
jederzeit korrigieren. Dricken Sie dazu die Taste
Ende —2l. Verdndern Sie die Endezeit mit der Taste
Plus + oder der Taste Minus -.

Taste Dauer HM zweimatl driicken. Mit der
Taste Minus - die Zeit auf 0.00 zurdckstellen und noch
einmal die Taste Dauer H dricken.

17




Hinweis Q Die Endezeit erscheint flr einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende -1 driicken.

Kuchen und Geback

Backformen Am besten geeignet sind dunkie Backformen aus
- Metall. FOr helle Backformen aus dinnwandigem
Material oder fir Glasformen sollten Sie HeiBluft ver-
wenden. Trotzdem vertangern sich die Backzeiten ‘
. und der Kuchen braunt nicht so gleichmagig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Tabellen Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verk{irzen sich die angegebenen Back-
zeiten um 5 bis 10 Minuten. - ‘

Temperatur und Backdauer sind von Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhéngig. Deshalb sind in
den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere ‘
Temperatur ergibt eine gleichmaBigere Braunung.:

Wenn erfarderlich, stellen Sie beimt nachsten Mal

héher ein.

Zuséatzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschiuss an die Tabellen.

Kuchen in Formen Form auf dem Rost  Hihe Helzart Tempera- Backdauer ‘
: tur °C Minuten
_ Rilhrkuchen einfach . Napf-/Kranz-/ 2 . 160-180  50-60
- ' Kastenform :

Rihrkuchen fein Napf-/Kranz-/ 2 150-170  60-70 |
(z.B. Sandkuchen} . Kastenform 7
Tortenboden mit Rand aus Springform 1 170-190  25-35
Murbeteig '
Tortenboden aus- Rihrteig Obstbodenform 2 140-160 25-35

18




Kuchen in Formen Form auf dem Rost Hohe Heizart

Tempera- Backdauer

tur °C Minuten
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 2 B 160-180  30-40
Obst- oder Quarktorte, Mirbetsig* dunkle Springform 2 8 170-200 70-90
Obstkuchen fein, aus Riihrteig Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1. 150-170  60-90

" (2.B. Quiche/Zwiebelkuchen)

*  Kuchen ca. 20 Minuten im Gerdt auskiihlen lassen.

Kuchen auf dem Blech Hiohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten
mit saftigem Belag 1 Blech 2 g 180-200 40-55
z.B. Hefeteig mit Apfel-Streusel . 2 Bleche 2+4 160-180 . 50-60
mit trockenem Belag {Rtihrteig) ~ 1 Blech - 2 160-180 25-35
) 2 Bleche 2+4 150-170 35-45
Biskuitrolle (vorheizen) = Uiniversalpfanne 3 8 . 190-210 . 10-20
Hetezapt mit 500 ¢ Mehl Blech 2 & 160-180 30-40
Stollen mit 500 g Mehl Blech 1 ] 170-190 70-80°
Stollen mit 1 kg Mehl Blech 1 8 170-140 80-110
Pizza (Hefeteig) Universalpfanne 3 £ 210-230 20-40
i . 2 Bleche 2+4 170-190 25-45

Wenn Sie anstelle des angegebensn Backbleches beim Backen auf einer Ebene lisher die Universalpfanne
verwenden, muss sie eine Hihe weiter oben eingeschoben werden.

Kleingebéck : Hihe ‘Heizart Temperatur Backdauer,

. : °C Minuten
Platzchen 1 Blech 3 8 170-190 10-25
2 Blche 2+4 140-160 20-30
Spritzgebick 1 Blech 2 B8 160-180 25-35
: 1 Blech 2 140-160 25-35
2 Bleche 2+4 = 140-160 30-40

Baiser 1 Blech 2 = 80-90 120-150
Windbeutel 1 Blech 1. £3] 160-180 35-45
Makronen 1Blech 2 =i 130-150 30-40
2 Bleche 2+4 110-130 35-45

19




Kleingeback Hithe Heizart Temperatur Backdauer,
' : °C Minuten
Blatterteig 1 Blech 2 180-200 15-20
2 Bleche 2+4 180-200 20-25

- Brot und Britchen

Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten

tur°C
Hefebrot mit 1,2 kg Meh!*, Universalpfanne 3 8 210-230 50-60
(vorheizen) :
Sauerteighrot mit 1,2 kg Mehl*,  Universalpfanne. '3 ] 270 10 )
(vorheizen) ' - +200-220 + 50-80
Bréstchen (z.B. Roggenbréitchen)  Universalpfanne 4 ' B2 210-230 20-30

*

Nie Wasser-direkt in den heiBen Backofen gieBen.

ipps zum Backen

 Sie wollen nach threm
eigenen Rezept backen.

" So stellen Sie fest, ob der
Rihrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen falit
zusammen.

Der Kuchen ist in der Mitte
hoch aufgegangen und am
Rand niedriger.

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

20

Orientieren Sie sich an &hnlichemn Geback in den
Backtabellen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit
mit einem Holzstdbchen an der héichsten Stelle in den
Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz kiebt, ist der
Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Flissig-
keit oder stellen Sig die Backofentemperatur um

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Rihrzeiten im Rezept.

Fetten Sie nur dan Boden der Sbringform ein. Nach
dem Backen lésen Sie den Kuchen versichtig mit ei-
nem Messer. ‘

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas
tanger.

Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim
nachsten Mat eine niedrigere Temperatur ein.




Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen
(z. B. Kasekuchen) sieht
gut aus, ist aber innen

klitschig (spintig, mit Was- -

serstreifen durchzogen}.

Die Platzchen oder der
Blechkuchen !dsen sich
nicht vom Blech.

Der Kuchen Igst sich nicht
beim Stirzen.

Sie haben mit lhrem eige-
nen Thermometer die
Backofentemperatur nach-
gemessen und dabei eine
Abweichung festgestelit.

Das Gebéck ist ungleich-
méaBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unteh
zu hell. Der Obstsaft 1auft
uber.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kieine Locher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches darliber. Wahlen Sie baim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad hoher und verkiirzen
Sie die Backzeiter.

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger
Fllssigkeit und backen Sie mit niedrigerer Ternperatur
etwas l4nger. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen
Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln
oder Semmelbrésel und geben dann den Belag da-
rauf.-Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Ldsen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim néchsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskuhlen, dann 16st er sich leichter aus
der Form. Solite er sich immer noch nicht ibsen, io-
ckern Sie den Rand naochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlirzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetien Sie beim néchsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrdsel hi-
nein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem Prufrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass
Sie bei eigenen Messungen'immer eine Abweichung
feststellen werden.-

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebick gleichmaniger. Backen Sie empfindliches
Gebidck mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene.
Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zum Backblech ZU.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.
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Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Ge-
back dunkler als auf den
unteren Blechen.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen
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Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéck gleichméaBiger. Gleichzeitig eingeschobe-
ne Bleche missen hicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friher in.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weichit je nach Griffart ber ader unter dem Tdrgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der kilhleren Schal-
terfront oder an benachbarten Mébelfronten nieder-
schiagen und als Kondenswasser abtropfen. Dies ist
physikatisch bedingt.

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Sie kénnen jedes hitzebesténdige Geschirr verwen-
den. Fir groBe Braten signet sich auch die Universal-
pfanne. Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte
des Rostes.

HeiBes Glasgeschirr soliten Sie auf einem trockenen
Klchentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen. '

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitét
des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essidffel Filis-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffe, je nach
GroBe.

Fleischstlicke ab 1,5 kg soliten Sie nach der Halfte
der Zeit wenden.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten

~ im abgeschalteten, geschiossenen Backofen ruhen.

S0 kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

" Grillen Sie immer im geschiossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie
soiiten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen



sie gleichmaRig und bleiben schdn saftig. Salzen Sle
Steaks erst nach dem Grillen.

Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost. Ein ein-

-zelnes Grillstlck wird am besten, wenn Sie es in den

mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zustzlich die Universalpfanne in Hohe 4
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Back-
ofen bleibt sauberer.

“Wenden Sie die Grillstiicke nach zwei Drittel der an-

gegebenen Zeit.

Ubrigens: Der Grillheizkérper schaltet sich immer wie-
der ein und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-
schieht, richtet sich nach der eingesteliten Grillstufe.

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Fleisch Backofen, Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
- ' “werte, Sie sind abhangig von Qualitdt und Beschatten-
heit des Fleisches.
Fleisch ~ Gewicht  Geschirr Hihe Heizat Tempera- Dauer,
tur °C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten ' 1kg geschlossen 2 g8 210-230 80
{2. B. Hochrippe) 1.5 kg 2 B8 210-230 100
2 kg 2 8 210-230 120
Rinderlende kg  offen 2 B 190-210 70
1.5kg 2 =2 180-200 80
2kyg 2 5] 170-190 90 -
Roastbeef rosa* 1 kg offen 2 : 240-250 40
Steaks, durchgegart Rost 5 [l Stufe 3 20
Steaks, rosd .5 = . Stufe 3 15
Schweinefleisch ohne 1 kg offen 2 180-200 100,
Schwarte (z. B. Nacken) 1.5k 2 170-190 140
’ 2 kg 2 160-180 160
Schweineflgisch mit 1kg offen 2 @ 200-220 100
Schwarte™ 1.5kg 2 ¥ 190-210 120
{z. B. Schutter, Haxe) 2 kg 2 & 180-200 . 140
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Fleisch Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
: : tur °C, Grill Minuten
Kasseler mit Knochen 1kg geschiossen 2 = 210-230 - 60
Hackbraten 7504 offen . 2. 160-180 70
Wiirstchen ca. 7509 Rost 45 B Stufe 3 15
. Kalbsbraten 1kg offen 2 B 190-210 100
2kg - 2 8 170-190 120
Lammkeule chne Knochen 1,5kg offen 2 160-180 120

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie €5 nach dem Garen in Alufolie und
Jassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruhen.

** Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewende{ werden
soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
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Gefligel Backofer!.
Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne in Hdhe 1 ein.
Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Flligeln ein, dann kann das Fett ablaufen.
Wenden Sie ganzes Geflligel nach zwei Drittel der
Grillzait. .

- Gefliigel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abge-
tropftern Fett oder Orangensaft bestreichen.

Wenn Sie das Geflige! im offenen Geschirr griflen,
wird es nicht so knusprig.
- Gefliigel - Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
' G Minuten
Hihnchenhdften 1 bis 4 Stick e 400g Rost 2 . 200-220  40-50
Hahnchenteile 500g  Rost 2 .200-220 30-40
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick je1kg  Rost 2 200-220 - 50-70




Gefligel Gewicht Geschirr Hihe Heizart Temperatur Oauer,

) °C Minuten
Ente 1,7kg  Rost 2 200-220  90-100
Gans 3kg Rost 2 180-200  110-130
2 Putenkeulen je800g Rost 2 & 180-200 40-110

EREESERECTasememzs  Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kaiten

Fisch Backofen.

Fisch Gewicht Geschirr Hdhe Hetzart Temperatur Dauer,

°g, Grill Minuten

Fisch gegriit 4300¢g Rost 2 = Stufe 2 20-25
1kg 2 190-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60

Fisch in Scheiben z. B. Koteletts  je 300 g Rost 4 £ Stufe 3 20-25

"

Universalpianne in Hohe 1 einschieben.

und Grillen

Fiir das Gewicht 'des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle.

Wie kénnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist ange-
brannt.

Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem ndchst- -
niedrigeren Gewicht und verléangern Sie die Zeit,

Benutzen Sie ein Feischthermometer (im Fachhandel
erhaltlich} oder machen Sie die “Léffelprobe”.
Driicken Sie mit dem Loffel auf den Braten. Flhit er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit,

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-
tur.

Wahien Sie beim n&chsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.
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Der Braten sieht gut aus, Wahlen Sie beim néchsten Mal ein gréBeres Bratgs-

aber die Soleistzu hell  ~  schirr und geben Sie weniger Fitissigkeit zu.

- und wassrig. - .
Beim AufgieBen des Bra- Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter-
L‘gﬁ;f“tsmht Wasser- ~ hitze: Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-

wiirmt und es entsteht weniger Wasserdampf.

ufléufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gitt fir das Einschieben in den kalten

Backofen.
Gericht Geschirr ‘ Hohe Heizart Temperatur Dauer
' °C, Grilf Minuten
Aufldufe siiB Auflaufform 2 2 180-200 45-60
{z. B. Quarkauflauf mit Obst)
Autlaufe pikant aus gegarten Auflautform, 3 B . 200-220 40-50
Zutaten (z. B. Nudelauflauf) Universalpfanne 3 B8 200-220 30-40
Aufliufe pikant aus rohen Zutaten flache Auflaufiorm, 2 160-170 55-70
{z. B. Kartoffe!gratin) ~ Universalpfanne 2 150-170 60-75
© Strudel, sGB Aufasfformoder 2 B - 170-180  50-60
Universalpfanne
Toast bréunen Rost ’ 5 & Stufe 3 ca. 4-5
Toast (iberbacken . Rost 4 8 Stufe 3 ca. 6-8
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Tiefkiihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten fur das Emsch|eben in den
kalten Backofen.

Gericht Hohe Heizart Temperatur°C Cauer, Minuten
Strudel mit Obstfiiflung* Universalpfanne 2 170-190 50-60
Pommes frites Universalpfanne 3 B8 240-250 20-30
Pizza* Rost 2 170-190 20-30
Pizza-Baguette* Rost 3 & 190-210 15-25

*

Universaipfanne bzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achien Sle darauf, dass das Backpapier

fiir diese Temperaturen geeignet ist.

Auftauen

Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-
fir sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
hér. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens wie-

. der zurlick.

L-ebensmittel aus der Verpackung nehmen und in
einem geeigneten Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstelierangaben auf der Ver-

- packung.

Die Auftauzeiten richten sich nac'n Art und Menge der
Lebensmittel.
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Zubehtr Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut . Rost 2 Temperaturwahler
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit bleibt :
Schokolade- oder Zuckerglasur, Frilchte ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihiprodukte* : Rost 2 50 °C

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Britchen,
Kuchen und anderes Gebdck

* Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Gefiiigel mit der Brustseite auf den Teller legen.

Dorren

D Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemi-
se und waschen Sie es grundlich. -

D Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es
ab.

O Legen Sie Backblech und Rost mit Back- oder Per-
gamentpapier aus.

Lebensmittel ) Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe ~ 143 & 80 : ca. 5
~ 800 g Birnenspalten - 1+3 & 80 ca. 8
1,5 kg Zwetschgen oder Pilaumen N L Y BD ca. 810
200 g Kiichenkrauter geputzt 143 80 ca. 1%

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
vom Papfer |&sen. :
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Einkochen

Vorbereiten

So stellen Sie ein

Die Glaser und Gummiringe miissen sauber und in

-Qrdnung sein. Benutzen Sie méglichst gleich groBe

Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine groBeren oder
hdheren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
muse. Waschen Sig es grindlich. .

Filen Sie das Obst oder Gemuse in die Glaser.

. Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie

mussen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammem,

Stellen Sie nicht meh!' als sechs Glaser in den
Backofen.

Die angegehenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kénnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Warme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasern richtig perlt.

1. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben. Die Gléser

80 in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht beriihren.

. 2 Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C} in die Universal-

pfanne gieRen.

. Backofentlr schliel3en.
. Funktionswéhler auf & stelten.
. Temperaturwéhler auf 170 bis 180 °C stellen.
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Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
Elnkochen von Obst ‘standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis

50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler. aus.
Der Funktionswéhier bigibt eingeschaitet.

—Nach 25 bis 35 Minuten Nachwérme sollten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkiihlen im Backofen kénnten sich Kaime bilden
und die Siuerung des eingekochten Obstes wird
begUnstigt. Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Obst in Einliter-Glisern vom Perlen an Nachwarme
Aptel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten e 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen - © ausschalten " ca. 35 Minuten

?

Sobald in den Glasern Bidschen aufsteigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zurlick.

Gemise K Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kénnen,

sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das Gemise -
noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funk-
tionswahier bleibt solange eingeschaltet.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern: “vom Perlen an Nachwirme

120-140 °C
Gurken : - , ca. 35 Minuten
Rote Bete ca. 35 Minuten © ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohirabi, Rotkohl " ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten

Erbsen ca. 70 Minuten , ca. 30 Minuten

IR Stellen Sie die Gidser nicht auf einer kalten oder
Glaser nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.

herausnehmen
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cker

So stellen Sie ein

Sie kénnen den Wecker jederzeit einstellen. Auch
dann, wenn bereits eine Dauer oder ein Ende einge-
stellt ist.

Die Weckerzeit lauft immer S|chtbar in der Anzeige ab.
Der Wecker hat einen besonderen Signalton. So
kdnnen Sie hdéren, ob der Wecker oder z.B eine ein-
gestelite Dauer abgelaufen ist.

@
@g

1. Taste Wecker 2 driicken.

i . Nach Ablauf der Zeit

Korrektur

Loschen

2. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die
gewtinschte Weckerzeit einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Einstallung auto-
matisch (bernommen. Die Weckerzeit 1&uft rlckwarts
in der Uhranzeige ab. :

ertdnt ein Signal. Das Symbol Wecker blinkt.
Driicken Sie die Taste Wecker Q.

Taste Wecker £ driicken. Mit Plus + odar Minus - die
Zeit verdndern.

Taste Wecker £ kurz hintereinander zweimal
drickean.
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‘ -

Hinweis

erat auBBen
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T Sie kénnen Stunden, Minuten und Sekunden ein-
stellen. o :

' Pflege und Reinigung

Verwenden Sie grundsitziich keine Hochdruckreini-
ger oder Dampfstrahlert

Es gentgt, wenn Sie das Gerét feucht abwischen. Ist
es stérker verschmutzt, geben Sis einige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerét mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuemden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so
ein Mittel an das Gerét gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab,

Geringe Farbunterschiede an der Gerétevorderseite
sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Materialien, wie Glas, Kunststoff, Metall.

Die Dichtungen am Backofen kénnen Sie abnehmen
und mit Spllmitte! reinigen {nicht im Geschirrspller).
Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuernds
Reinigungsmittel.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-
weisung flr das Kochfeld.

Am besten weichen Sie das Zubehor gleich nach dem
Gebrauch mit einem SpUimittel ein. Schmutzreste

- kGnnen dann ganz leicht mit einer Blirste oder einem

Spllschwamm entfernt werden.

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schén, wenn Sie Fol-
gendes beachten:



Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und Putz-

-schwémme. Backofenreiniger dlirfen Sie nur auf den

Zur leichteren Reinigung -

Emailflachen des Backofens benutzen.

4 k&nnen Sie die Backofenlampe einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler aufE. Das
Kihigebiése lauft nach kurzer Zeit an. Es schaltet
sich automatisch wieder aus.

O kdénnen Sie die Backofentlr abnehmen:

1. Backofentir ganz &finen.

2. Die beiden Sperrnebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. TUr so weit schlieBen, dass sie nach oben heraus-
gezogen werden kann.

Achten Sie beim Einhéngen der Backofentir darauf,
dass die Kerbe unter dem Scharnier richtig einrastet.

NIE

Q

Yoo

14
~a.
A\

-

Reinigung der Emailflachen

Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen mit
heifer Splllauge oder Essigwasser aus.

ist der Backofen stark verschimutzt, verwenden Sie
am besten Backofenreiniger.

Q Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen.

Q Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den
Backaofen bei besonders hartndckigen Flecken
hochstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen
- nicht tanger - das Email wird sonst fieckig.
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Glasabdeckung der
Backofenlampe

Hinweise -

Reinigung der
Einhangegestelle

34

Geben Sie die Gestelle nicht in den Geschirrspliler.

Q@ Den Backofen grindlich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am -
besten mit Spdllauge. .

Der Backofen ist emailliert, Email muss bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kédnnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emai-
llieren und kénnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewahrleistet. |

Héngen Sie die Gestelle aus. Benutzen Sie zum
Reinigen Splimittel und Spilschwamm. Fir hart-
nackige Verschmutzungen verwenden Sie Putz-
schwamme. '
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An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfitter.
Fettpartikel in der Abluft werden damit gef iitert und
Gerliche reduziert.

Der Filter muss von Zeit 2u Zeit gereinigt werden.

So gehen Sie vor:

1. Mit dem Sechskantschiiissel den Filter nach links
drehen und abnehmen, Bild 1. -

2. Die beiden Fittereinsétze herausnehmen.

Den Filter und den dlnnen, einlagigen Filtereinsatz
kénnen Sie mit Spllmittel oder im Besteckkorb Ihres
Geschirrspllers reinigen. Der dickere, zweﬂaglge
Filtereinsatz darf nicht gereinigt werden. Die Be-
schichtung konnte beschédigt werden.

3. Filter und Fittereinsatz wieder anbringen. Dabei
zuerst den einlagigen Filtereinsatz und dann den
zweilagigen Filtereinsatz in den Filter legen.

4. Mit dem Sechskantschlissel den Filter nach
rechts festdrehen.
Der Fitter muss genausc wie im Bild 2- eungesetzt
werden. Nur dann Iasst er sich wieder befestigen.
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Eine Stérung, was tun?

Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer Kiei-
nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst ruten, achten Sie
bitte auf folgende Hinweise.

Stirung Mdgliche Ursache Hinweise/Abhilfe
Der Herd funktioniert nicht. Sicherung defekt. Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung fiir den Herd in
7 Ordnung ist. '
Stromausfall Priifen Sie, ob die Kiichenlampe
funktioniert.

der Decke aus-
wechseln

36

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikemn durchfiihren lassen.

Wird thr Gerét unsachgemaB repariert, kénnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen.

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechselt werden. Das konnen Sie selber tun. Tem-
peraturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Geréates an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:-

1. Sicherung’im Sicherungskasten auéschalten.

2. Ein Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um
Schéden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

4..Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp
. mit gleicher Wattzahi ersetzen,

5. Glasabdeckung wieder einschrauben.
6. Geschirrtuch herausnehmen.



. Glasabdeckung
i auswechseln

ofen auswechseln

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu
ginstelien.

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe be-
schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
Ihres Gerétes an.

Wehn die Dichtung am Backofen defekt ist, muss sie

ausgewechselt werden. Ersatzdichtungen fUr lhr
Gerat erhaiten Sie beim Kundendienst. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer |hres
Gerétes an. :

1. Backofentlr 6ffnen.
2. Afte Dichtung abziehen.

3. An der Dichtung sind 4 Haken befestigt. Mit diesen,
Haken die neue Dichtung am Backofen einhédngen
und andricken.

Hinweis: Die StoBstellen links und rechts an der Tlr-
dichtung sind technisch bedingt. H&ngen Sie die
Dichtung so ein, dass sich die Klgbestellen im unteren
Drittel befinden.
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E-Nummer und -

Muss thr Gerdt repariert werden, ist unser Kunden- ;
dienst fUr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer }
der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie

im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-

. dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendlenst-

stelle in lhrer Nahe. ‘

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
numsmer (E-Nr.} und die Fertigungsnummer {FD-Nr. )
lhres Gerétes 'an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie rechts, seitlich an der Backofentir. Damit
Sie im Stérungsfall nicht lange suchen missen, tra-
gen Sie gleich hier die Daten Ihres Gerates ein.

| E. FO ]
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ckun un -
Altgerat

fii e e ]
So kénnen Sie
Energie sparen -

mweltz

Ihr neues Gerét wurde auf dem Weg zu Ihnen durch
die Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten

. Materialien sind umwaeltvertraglich und wieder

verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgerate sind keinh wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Aligerat entsorgen, machen Sie és un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
Kleber “Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhdndier oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.

Q Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es
im Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsan-
weisung so angegeben ist.

0 Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierie oder .
emalilierte Backformen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf,

Q Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachei-
nander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verkOrzt sich die Backzeit flir den zweiten Kuchen.
Sie kénnen auch zwsi Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben.

Q Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.
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